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نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
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ت ده 


ارزیابی کیفی روغن زیتون بکر تولید شده از ارقام مختلف زیتون درمنطقه داراب- شیراز 


لاله ارجمندفرد "-شهلا شهریاری "*- مهرداد قوامی " 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۹/۰۱/۲۸ 

تاریخ پذیرش: ۱ 
چکیده 

روغن زیتون سالم‌ترین روغن گیاهی است. از آنجائیکه شرایط اقلیمی, رقم» روش کشت زمان برداشت و روش فرآوری خصوصیت نهایی روغن زیتون را تعیین 

می‌کنند» شناخت بهترین نوع زبتون جهت روغن‌کشی ضروری به‌نظر می‌رسد. روغن زیتون بکر حاصل از ارقام امیگدال. مانزانیلاه آربیکن و مخلوط روغن کشت 
شده در منطقه داراب فارس واقع در جنوب ایران تهیه و ترکیبات شیمیایی (توکوفرول اسیدهای چرب و دی‌ان‌های مزدوج) و اندیس اسیدی. عدد یدی و عدد 
صابونی آن‌ها ارزیابی شد. نتایج نشان داد که اندیس اسیدی همه اين روغن‌ها از حد مجاز تعبین شده توسط سازمان کدکس و شورای بین‌المللی روغن زیتون بالاتر 
بودند. که نشان‌دهنده بالاتر بودن فعالیت لیپولیتیکی اين ارقام در شهر داراب می‌باشد. بیشترین و کمترین میزان عدد اسیدی (۷///) به‌ترتیب در روغن زیتون رقم 
آمیگدال (۷/۸۳/) و آربیکن (۱/۸۳/) مشاهده شد. عدد یدی در تمام نمونه‌ها در حد مجاز تعریف شده بود. بیشترین و کمترین میزان عدد یدی (1002/ع) به‌ترتیب 
زیتون رقم مانزانیلا (۸۷/۰۶) و آربیکن (۸۱/۶۴۱۲) مشاهده شد. در مورد عدد صابونی تفاوت معنادار در نمونه‌ها مشاهده نشد. نتایج بررسی ترکیبات توکوفرولی 
نشان دادکه آلفاتوکوفرول بیشترین ترکیب در تمام نمونههای مورد تحقیق بودند و بعد از آن میزان آلفاتکوترینول و گاماتوکوفرول از همه ترکیبات بالاتر بود. 
دلتاتوکوفرول و دلتاتکوترینول در هیچ‌کدام از نمونه‌های مورد بررسی دیده نشد. بیشترین میزان ترکیبات توکوفرولی در رقم مانزانیلا ۸۸ درصد وزنی) بود. طی 
بررسی ترکییات اسیدچرب نیز مطابق انتظار اولئیک اسیذ بالاترین میزان را داشت و از 1۶۰/۶۴ درروغن رقم مانزانیلا تا روغن اصل از اختلاط 7/۶۸/۵۵ متغییر بود 
و پس از آن پالمیتیک لینولئیک» استتاریک اسید قرار داشتند. بررسی منحنی دی‌ان‌های مزدوج هیجگونه شکستگی را نشان نداد. نتایج ارزیابی ترکیبات حاصل از 
نمونه‌های روغن زبتون نشان داد که نوع رقم زیتون بر کیفیت و ویژگی‌های روغن زیتون استخراج شده تاثیرگذار است. 


واژه‌های کلیدی: روغن زبتون بکر, اسید چرب. توکوفرول» خواص شیمیایی. 


مقدمه 

زیتون به‌عنوان قدیمی‌ترین و مهمترین محصول زراعی بشر است 
که روغن آن با روش استخراج مکانیکی از میوه درخت اولثا اروپا؟ 
به‌دست می‌آید» که در مقایسه با سایر روغن‌های گیاهی می‌تواند در 
حالت خام و بدون هیچ فرآیند پالايش مصرف می‌شود ( .1 6 ۳۵:65 
6 روغن زیتون حاوی مقدار کمی اسیدچرب اشباع و مقدار زیادی 
اسیدچرب تک غیراشباع عمدتا اولئیک اسید است که خطر ابتلاء به 
بیماری‌های قلبی را با کنترل لیپو پروتئین‌هاه فشار خون» متابولیسم 
گلوکز و ضدلختگی کاهش می‌دهد (2001 ,۳17691076). استاندارد ملی 
ایران روغن زیتون را به چهار نوع تقسیم می‌کند: بکر نیمه تصفیه, 
تصفیه شده و گوگردی. روغن زیتون بکر روغنی است که از میوه درخت 
زیتون و توسط روش‌های مکانیکی در شرایط معین (به‌ویژه دمایی 
مناسب) استخراج می‌شود. همچنین فقط عملیاتی همچون شستشو 


او ۳- به‌ترتیب کارشناسی ارشد و استاده گروه مهندسی علوم و صنایع غذایی» واحد 
- دانشیار گروه مهندسی شیمی» واحد شهر قدسء دانشگاه آزاد اسلامی» تهران» 
ایران. 
تران 


صاف کردن و سانتریفوژ (جداسازی) بر روی آن انجام می‌گیرد. روغن 
زیتون به‌عنوان یک روغن خوراکی منحصر به فرد به دلیل داشتن مقادیر 
زیادی اسیدچرب غیر اشباع تک زنجیره‌ای» طعم دلپذیر پایداری خوب 
و اثرات ویژه سلامتی بخش مورد توجه قرار گرفته است. اسیدچرب 
اصلی غیراشباعی که در روغن زیتون وجود دارد اسید اولئیک است. 
روغن زیتون علاوه برداشتن سطح بالایی از اسید چرب آشباع نشده, 
دارای ترکیبات بیولوژیکی همچون آنتی‌اکسیدان‌هاه ترکیبات فنولی» 
توکوفرول و رنگدانه‌های طبیعی می‌باشند. ساختار و ویژگی‌های این 
ترکیبات بیولوژیک فقط در روغن زیتون بکر به‌خوبی حفظ می‌شود. در 
واقع روغن زیتون بکری که توسط استخراج مکانیکی و بدون اعمال 
شرایط حرارتی به‌دست آمده باشد (2016 ,.۵1 6۶ 011ز۳). 

با توجه به اینکه نوع و میزان ترکیبات شیمیایی موجود در روغن 
زیتون به عواملی نظیر رقم» شرایط اقلیمی و روش استخراج وابسته 


(#- نویسنده مسئول: 00.6010ط2 بر ۵) تتفتتطفطی_ماطفطه :لاتم 
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۸۷۳۰ نشربه پژوهشهای علوم (۴ صنابع غذابی ایران» حلد ۷ شماره ۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


است لذا امروزه به دلیل اهمیت این پارامترها در کیفیت روغن زیتون» 
تولیدکنندگان برتر روغن زبتون برای معرفی روغن خود در بازار جهانی 
مشخصات رقم و محل تولید روغن را ذکر می‌کنند (2003,.ه ۶ه 
در سال‌های اخیر تولید روغن زیتون حاصل یک رقم خاص 
به دلیل ویژگی‌های کیفی آن در کشورهای تولیدکننده این محصول 
گسترش يافته است. ویژگی‌های کمّی و کیفی روغن زیتون تحت تأثیر 
عوامل مختلف محیطی و همچنین مدیریت باغ نیز قرار دارد. شرایط 
اقلیمی» رقم» روش کشت زمان برداشت و روش فرآوری خصوصیت 
نهایی روغن زیتون را تعیین می‌کنند و اين امکان را ایجاد می‌کند که 
محصول مشابه مربوط به مناطق مختلف جغرافیایی را از هم تشخیص 
داد ( 2016 .اه ۵ 5ع00۷)). در اين راستا 162001 و همکاران 
۲ نشان کادند که تاثیر متطقه کرافیایی و سشاء گیاهی فاوخ 
قابل ملاحظه‌ای در برخی از متفیرها متل درصد اسید لینولئیک و درصد 
اسید اولئیک دارد. همچنین ۷۲0۲7006 و همکاران (۲۰۱۸) وابستگی 
اسیدهای چرب اشباع نشده, وانیلیک اسید و برخی از ویژگی‌های حسی 
را به منطقه تولید زیتون نشان دادند. در مطالعه 0۲265 و همکاران 
(۲۰۱۷) نیز تأثیر منطقه و کشور تولید زیتون بر برخی از پارمترها نشان 
داده شد. از این رو پژوهش حاضر با هدف بررسی خصوصیات شیمیایی 
آنلیز اسیدهای چرب روغن زیتون بکر حاصل از ارقام آمیگدال, 
مانزنیله آربیکن و مخلوط روغن کشست شده در منطقه داراب شیراز 
واقع در جنوب ایران انجام شده است. 


مواد و روش‌ها 

تهیه روغن زیتون بکر 

روغن زیتون بکر تولیدی ارقام آربیکن» مانزانیلاه کرونائیکی و 
آمیگدال از مزرعه بهارلو در شهرستان داراب- شیراز تهیه شد. ابتدا 
میوه‌های زیتون تمیز و کاملا شسته شد. سپس میوه‌ها به روش سرد 
توسط آسیاب برقی چرخ شد و عملیات مالش‌دهی انجام گرفت. در اين 
مرحله خمیر به مدت نیم ساعت در دمای محیط ورز داده شد و به میزان 
۵درصد آب با دمای ۲۵ درجه سانتی‌گراد به خمیر اضافه شد و نمونه 
حاصل پرس گردید و در انتها توسط سانتریفوژ با دور ۶۰۰۰ روغن زیتون 
بکر استخراج شد. روغن زیتون بکر مستخرج از ارقام مختلف زیتون در 
ظروف تیره و دربسته و در دمای چهاردرجه سانتی‌گراد در یخچال 
بگهارش قرو آنلیفانو برش ها از دانتکاهی بسدت دا کر ده 
روز روی هریک از نمونه ها در آزمایشگاه رازی دانشگاه آزاد اسلامی 
واحد علوم تحقیقات- تهران انجام پذیرفت. کلیه آزمایشات در سه تکرار 
انجام شد. 
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شناسایی و تعیین ترکیب اسیدهای چرب نمونه‌ها 

جهت تعیین اسیدهای چرب آماده سازی نمونه به‌صورت مشتق 
اتیل استربراساس استاندارد "۸005به شماره ۹۶۹/۳۳ صورت گرفت. 
سپس از دستگاه کروماتوگرافی گازی 00 (3400 عتها٩‏ صمنته ۷ ۰ 
7 زاپن) محهز به ستون 88 51 (۷۷۵ 0 زاین) و 
آشکارکننده؟ 1 انجام شد. ستون مویین ۱۲۰ متری به قطر داخلی 
۵ میلی‌متر پرشده با 9۳2670 که مطابق استاندارد )۸ با شماره 
11 ول استفاده شد. درجه حرارت محل تزریق ۲۵۰ درجه 
سانتی‌گراده درجه حرارت ستون ۱۹۸ درجه سانتی‌گراده درجه حرارت 
میلی‌لیتر بر دقیقه, فشار ۳5 ۱۰ و مقدار تزریق نمونه یک میکرولیتر 
بود. 


آزمون اندیس اسیدی 
اندیس اسیدی طبق روش ۸065 (1993 ,30-40 60) تعیین 
گردید. روش کار آزمایش به این شرح می‌باشد که: ۲۰امیلی‌لیتر اتانول 
و ۲۰ میلی‌لیتر دی‌اتیل اتر در یک ارلن مایر ريخته و ۵ قطره معرف 
فنل فتالئین به آن افزوده شد و خوب مخلوط شدند.سپس ۵ گرم نمونه 
روغن به آن اضافه گردید. محتویات ارلن با هیدروکسید پتاسیم ۰/۱ 
نرمال تا ظهور رنگ صورتی کمرنگ که ۱۵ ثانیه پایدار بوده تیتر شد و 
حجم سود مصرفی یادداشت و از طریق رابطه زیر اندیس اسیدی 

محاسبه شد: 
1 ۷ (-<۸) 


)۱( 7 < عدد اسیدی 
2۸ حجم سود مصرفی در تیتراسیون نمونه (میلی‌لیتر) 

3< حجم سود مصرفی در تیتراسیون شاهد (میلی‌لیتر) 

2 نرمالیته سود مصرفی 

2۷ وزن نمونه (گرم) 


آزمون عدد صابونی 

اندیس صابونی بر طبق روش ۸005 (1997 ,0032-94) تعیین 
گردید. اندیس صابونی از روی ترکیب اسید چرب نمونه‌های روغن‌ها و 
چربی‌ها که به‌وسیله کروماتوگرافی گازی تعیین شده‌اند قابل محاسبه 
است. پس از تعیین ترکیب اسیدهای چرب نمونه‌ها و در صد آن‌ها 
مجموع وزن مولکولی اسیدهای چرب تعیین گردید و سپس اندیس 
صابونی از رابطه زیر محاسبه گردید: 

3 1 0 


5.۷ < ] )71170۷۷۶ <۷3(+92.09[- 63 <18( (۳) 


,2-2۷ مجموع وزن مولکولی اسیدهای چرب 
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ارجمندفرد و همکاران / ارزیابی کیفی روغن زیتون بکر تولید شده از ارقام مختلف زیتون .۰ ۰ ۸۲۱ 


۱ وزن مولکولی هیدروکسید پتاسیم 
۹ وزن مولکولی گلیسرول 


اندیس یدی 

اجزا و درصد اسیدهای چرب موجود در نمونه روغن زیتون به‌وسیله 
کروماتوگرافی گازی تعیین شده بودند بنابراین اندیس یدی نمونه‌های 
روغن‌ها براساس استاندارد ۸065 به شماره 16-85 00 سال ۱۹۹۷ 
با رابطه زیر تعیین شد. 
۳ 1 + (0.950 * 5:016:1) 1۷ 
(0.723 *< 022:1 69۰ + (0785 < 618:3) + (0.860 کر 


1 پالمیتوئیک اسید 
1 اولئیک اسید 
2 لینولتیک اسید 
3 لینولنیک اسید 


شناسایی و تعیین مقدار توکوفرول‌ها 

شناسایی و تععین مقدار توکوفرول های استخراج شده از روغن به 
وسیه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا ۲۳۲۸ ( عصعم صناهصام۷ 
0 کره جنوبی) مطابق استاندارد ۸065 به شماره 068-89 انجام 
گرفت. حدود ۲ گرم نمونه روغن زیتون در داخل یک بالن ژوژه ۲۵ 
میلی‌لیتری با هگزان به حجم رسانیده شد. نمونه آماده شده دور از نور 
نگهداری شد و در همان روز مورد آزمون قرار گرفت. به‌طوری که مقدار 
۰ میکرولیتر از نمونه به دستگاه تزریق گردید. 


شناسایی و تعیین مقدار استرول‌ها 

شناسایی استرول های استخراج گشته از روغن بر اساس استاندارد 
۹ به شماره ۹۷۰/۵۱ انحام شد. اندازه‌گیری استرول‌ها از طریق 
جدا کردن ترکیبات صابونی و سپس جداسازی گروه‌های مختلف 
تشکیل دهنده غیرصابونی و نهایتاً تزریق استرول‌های جدا شده به 
دستگاه کروماتوگرافی گازی مجهزبه آشکارکننده شعله‌ای با ستون 
مویین ۲۰ متری ۲1۳5 با قطر داخلی ۰/۲۵ میلی‌متر و دمای ستون ۲۵۰ 
درجه سانتی‌گراد و درجه حرارت آشکارکننده ۲۸۰ درجه سانتی‌گراد و 
میزان تزریق ۱ میکرولیت انجام شد. 


اندازه‌گیری ترکیبات دارای پیوند مزدوج دوگانه 

وجود دی‌ان‌های مزدوج در چربی‌ها نشان‌دهنده اکسایش روغن 
است که عواملی همچون نور, اکسیژن, دما و هوا هریک به تنهایی در 
این فرآیند تاثیرگذار هستند. روش دی‌ان مزدوج در مقایسه با تعیین 
شاخص پراکسید ساده‌تر آسان‌تر و به مقدار نمونه کمتر روغن نیاز دارد 
و همچنین مستقل از واکنش‌های شیمیایی یا توسعه رنگ است. میزان 


جذب نمونه نمونه رقیق شده (یازده قطره نمونه روغن در ۵۰ میلی‌لیتر 
ایزو اکتان) مطابق روش دکتر قوامی وهمکاران با کمی اصلاحات در 
اسپکتوفتومترهز ۱۷-۷ (زمتصمنان۵ آمریکا) در طول موج ۲۳۴ 
نانومتر انجام شد. 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

جهت تجزیه وتحلیل داده‌های حاصل از تحقیق» ازطرح آزمایشی 
کاملا تصادفی در سه تکرار انجام شد. میانگین‌ها با استفاده از نرم‌افزار 
سیگما پلات نسخه ۱۱ ودر سطح احتمال ۵ درصد (0.05>) انجام 
شد. برای رسم نمودارها از نرم‌افزار 2007 ,۲661 ]1۷۲16۲0501 استفاده 


روغن زیتون یکی از با ارزش‌ترین روغن‌های گیاهی است و شرایط 
اقلیمی» رقم» روش کشت. زمان برداشت و روش فرآوری خصوصیت 
نهایی روغن زیتون را تعیین می‌کنند. بنابراین روغن زیتون بکر حاصل 
از ارقام مختلف زیتون همچون آمیگدال» مانزانیلاء آربیکن و مخلوط 
روغن آربیکن- کروناییکی (با درصدهای وزنی مساوی) در منطقه داراب 
استان فارس تهیه و بر روی آن آنالیزهای آزمایشگاهی همچون اندیس 
اسیدی» ترکیبات شیمیایی (توکوفرول اسیدهای چرب و دی‌ان‌های 
مزدوج) » عدد یدی و عدد صابونی مورد ارزیابی قرار گرفت. همچنین 
در این تحقیق در نظر گرفته شد که به هدف بررسی امکان بهبود 
ویژگی‌های کیفی و دستیابی به درصد بالاتر اسیدهای چرب در روغن 
بکر رقم آربیکن با روغن بکر رقم کروناییکی بادرصد مساوی مخلوط 
شد. در مرحله بعدی ویژگی‌های کیفی مخلوط روغن مورد ارزیابی و 
مقایسه با سایر نمونه‌ها قرار گرفت. 


بررسی اندیس اسیدی نمونه‌های روغن 

شکل ۱ عدد اسیدی روغن‌های مورد مطالعه در این تحقیق را نشان 
داده است همانطور که در نمودار آمده است بین تیمارهای مختلف از 
لحاظ عدد اسیدی تفاوت معناداری وجود دارد (0>0.05). بیشترین و 
کمترین میزان عدد اسیدی به‌ترتیب در روغن زیتون رقم آمیگدال و 
آربیکن- کرونائیکی مشاهده شد. 

هیدرولیز تری گلیسیریدها به‌واسطه آنزیم‌های لیپولیتیک (لیپازها) 
منجر به تولید مونو و دی‌آسیل گلیسرول و اسیدهای چرب آزاد می‌شود. 
فرآورده‌های حاصل از واکنش لیپولیتیک فاقد بو و مزه هستند و بنابراین 
باعث ایجاد نقص در ویژگی‌های حسی نمی‌شوند (2014 ,۳۵۲1). زمانی 
که زیتون به‌واسطه عمل مکانیکی صدمه می‌بیند لیبازی که در برخی 
واکوئل‌های سلول‌های گوشت و يا هسته زیتون وجود دارد با روغن 
تماس پیدا می‌کنند. واکنش با افزایش دما تشدید شده و تابعی از زمان 
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تماس لیپاز و روغن می‌باشد. لیپاز هیدروفیل بوده و تنها درحضور فاز 
آبی فعال می‌باشد. زمانیکه آب به‌واسطه دکانتاسیون یا سانتریفوژ کردن 
از روغن جدا می‌گردده واکنش لیپولیز کند شده یا متوقف می‌گردد 
(2005 ,.۵1 6۶ 2تعنناع۸). نتایج به‌دست آمده نشان داد بیشترین و 
کمترین میزان عدد اسیدی به‌ترتیب در روغن زیتون رقم آمیگدال 
(۷/۸۳//) و آربیکن (۱/۸۳/) مشاهده شد (2>0.05). عدد اسیدی روغن 
مانزانیلا ۸۵ و روغن مخلوط (آربیکن- کرونائیکی) 4۲/۱ گزارش شد. 
اسیدیته روغن زیتون بر حسب درصد اسید چرب آزاد بر حسب اولئیک 
اسید بیان می‌شود که حد مجاز تعیین شده میزان اسیدیته آزاد توسط 


آربیکن- کرونائیکی آربیکن 


استاندارد کدکس و شورای بین المللی زیتون (1060) برای روغن 
زیتون فوق بکر ۰/۸ گرم درصدگرم روغن و روغن زیتون بکر درجه 
یک مقدار ۲ گرم درصدگرم روغن می‌باشد. نتایج نشان داد این میزان 
در تمامی نمونه‌ها مورد تحقیق به جز رقم آربیکن (۱/۸/) بالاتر از حد 
مجاز تعیین شده بود. نوع رقم زیتون. شرایط محل کاشت و شرایط 
نگهداری زیتون پس از برداشت از پارامترهای موثر بر اسیدیته روغن 
زیتون هستند. هماپور و همکاران (۱۳۹۳) نشان دادند که اسیدیته روغن 
زیتون رقم روغنی در دو منطقه گیلوان و فدک اسیدیته بیشتر از حد 
محاز تعیین شده داشتند که مطابق با نتایج این تحقیق بود. 


اندیس اسیدی بر (حسب درصد اولئیک اسید) 
صا م۵ ب- ص ها جح تن با با ق 


شکل ۱- مقادیر عدد اسیدی روغن تولید شده از ارقام مختلف زیتون 


حروف لاتين متفاوت بر روی هر ستون نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار آماری می‌باشد. 


بررسی عدد یدی نمونه‌های روغن 

شکل ۲ عدد یدی نمونه‌های روغن را نشان می‌دهد بیشترین و 
کمترین میزان عدد یدی به‌ترتیب زیتون رقم مانزانیلا و آربیکن مشاهده 
شد (050.05). تفاوت معنادار در نمونه آمیگدال و مخلوط روغن زیتون 
(آرییکن- کرونائیکی) مشاهده نشد (0<0.05), 

عدد یدی نشانگر میزان غیر اشباعیت یک روغن می‌باشد. 
چربی‌های غیراشباع مانند سایر ترکیبات غیراشباع در محل پیوندهای 
دوگانه با ید باند می‌شوند و ترکیب اضافی تولید می‌کنند» بنابراین عدد 
یدی می‌تواند میزان اشباعی یا غیراشباعی چربی‌ها را مشخص کند. 
مطابق استاندارد کدکس اندیس یدی روغن زیتون بین ۷۵ تا ٩۴‏ باید 
باشد (2003 ,*006)). در نتایج این تحقیقء بیشترین و کمترین میزان 
عدد یدی به ترتیب در روغن زیتون رقم مانزانیلا (۸۷/۰۶) و آرییکن 
(۸۱/۶۴) مشاهده شد (0>0.05). عدد یدی در نمونه آمیگدال و مخلوط 
روغن زیتون (به‌ترتیب ۸۳/۵۳ و ۸۳/۰۱) تفاوت معنادار مشاهده نشد 


(100) اتمصنامن 0۵11۷76 10921امصع)ط] 1 


(0<0.05). در مجموع تمام نتایج مطابق با استاندارد کدکس بود. عدد 
یدی بالاتر به معنی درجه غیراشباعیت بیشتر است که تیتر پایین‌تری 
خواهد داشت. عدد یدی تا حد زیادی در بیشتر چربی‌ها و روغن‌ها به 
میزان پالمتیک. اولئیک و لینوللیک اسید بستگی دارد. اندیس یدی و 
نقطه ذوب رابطه معکوس دارند هرچه روغن غیر اشباع‌تر باشد اندیس 
یدی بیشتر می‌شود. همچنین فساد چربی در اثر اکسیداسیون با اندیس 
یدی ارتباط مستقیم دارده چون هرچه باند دوگانه بیشتر باشد اندیس 
یدی بیشتر می‌شود و در نتیجه فساد بیشتر می‌شود. به‌دلیل اينکه 
اکسیژن بیشتری می‌تواند به باند دوگانه متصال شود (قوامی و همکاران؛ 
۷ ) هماپور و همکاران (۱۲۹۲)» طی بررسی دو رقم روغنی و زرد 
شیراز و کازرون نشان دادند که عدد یدی در رقم روغنی هر دو منطقه 
بالاتر بودهو میزان اولئیک اسید در رقم روغنی زرد شیراز بالاتر بود در 
نتیجه عدد بدی بالاتر داشت. 


ارجمندفرد و همکاران / ارزیابی کیفی روغن زیتون بکر تولید شده از ارقام مختلف زبتون ... ۸۲۳ 


آربیکن- کرونائیکی آربیکن 
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نوع روغن 


شکل ۲- بررسی میانگین عدد یدی روغن تولید شده از ارقام مختلف زیتون 
حروف لاتین متفاوت بر روی هر ستون نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار آماری می‌باشد. 


بررسی عدد صابونی نمونه‌های روغن 

عدد صابونی نمایانگر وزن مولکولی نسبی تری‌گلیسیریدهای روغن 
است. در واقع عدد صابونی عبارت است از میلی‌گرم پتاس (160۳1) 
مورد نیز جهت هیدرولیز يا صابونی کردن یک گرم از نمونه مورد 
آزمايش و با کمک آن میتوان روغن‌ها را شناسایی کرد. محدوده عدد 
صابونی طبق استاندارد کدکس بین ۱۸۴ تا 107 ع0 ۱۹۶برای هر 
گرم روغن می‌باشد. با توجه به شکل ۳ تفاوت معناداری در عدد صابونی 
نمونه روغن‌های مورد آزمايش مشاهده شد (0>0.05). 

عدد صابونی روغن زیتون به‌دست آمده از آمیگدال رقم‌های 
مانزانیلا و آربیکن در محدوده استاندارد و با تفاوت معنادار از لحاظ آماری 
(به‌ترتیب برابر ۱۹۳/۴۲ ۱۹۴/۷۲و 011 عهد /1۹۵) بود (0.05>م), 
مواد غیرقابل‌صابونی ترکیباتی هستند که با وجود مقادیر کم» بر روی 
خواص حسی روغن زیتون بسیار موثر هستند. هر قدر عدد صابونی بالاتر 


(اسید چرب با زنجیر کوتاهتر) در ترکیب روغن است. محققان ایرانی 
میزان عدد صابونی در رقم زرد شیراز و کازرون به ترتیب ۱۹۶/۴۷ و 
ع:7 ۱۹۴/۵۹ و میزان عدد صابونی در رقم روغنی شیراز و 
کازرون به‌ترتیب ۱۹۴/۵۹ و 01 02 ۱۸۸/۹۴ اعلام کردند (هماپور 
و همکاران» ۱۳۹۳). 


بررسی ترکیبات توکوفرولی نمونه‌های روغن 

روغن‌های زیتون بکر شامل مقادیر زیادی ترکیبات فنلی و 
توکوفرولی می‌باشند که بر روی طعم و پایداری آن تاثیر زیادی دارند. 
همچنین توکوفرول‌ها از ترکیبات مهم در روغن زیتون هستند که 
خاصیت آنتی‌اکسیدانی و ویتامینی داشته که علاوه بر افزایش مقاومت 


و پایداری روغن دارای فواید بیولوژیکی مانند کنترل رادیکال‌های آزاد 
داشگ 

در جدول ۱ میزان ترکیبات توکوفرولی در انواع روغن زیتون را 
نشان داده شده است. بیشترین میزان ترکیب کل توکوفرولی معادل با 
0 ۴۱۸/۸۴ در روغن زیتون نوع آربیکن بود. در هیچ کدام از نمونه‌ها 
دلتاتوکوفرول و دلتاتکوتریانول مشاهده نشد. توکوفرول‌ها و 
توکوتریانول‌هاء که جزء گروه‌های آبدوست هستنده توسط ساختار حلقوی 
کروماتول ماه خنده با مقاد ن مشاوت تفر موتیت‌ها ۸۷۵زا 
یک زنجیره جانبی از واحدهای ترپن متصل به 2) مشخص می‌شوند. 
توکوفرول‌ها و توکوتریانول‌ها عمدتاً به ترکیبات ویژه‌ای که توسط 
حروف پیشوند یونانی ۵ ,۷ ,0 مه برگزیده شده‌اند. بسته به تعداد و 
موقعیت استخلاف متیل در حلقه کرومانول دسته‌بندی می‌شوند. 
لفاتو کوفرول به‌عنوان آنتی‌اکسیدان اصلی روغن زیتون در نظر گرفته 
می‌شود و مقدار آن از چند تا 0010 ۲۰۰متغیر است ( ,۵۰ 6 3165 
3 توکوفرول‌ها ترکیبات فراسودمند و عملگرای مواد غذایی 
هستند که می‌توانند خطر بروز بیماری‌ها را کاهش دهد. اصلی‌ترین 
عملکرد آلفاتوکوفرول نقش آنتی‌اکسیدانی آن یعنی شکستن زنجیره 
رادیکال در بافت‌های لیپوپروتئین‌ها و غذاها است در نتیجه باعث 
افزايش پایداری حرارتی و اکسیداتیو و نیز زمان ماندگاری روغن زبتون 
می‌شوند (2003 .۵ 6 ۷]0۲621). اگرچه آلفاتو کوفرول» فراوان‌ترین 
توکوفرول‌هاست. اما از دیدگاه تکنولوژیکی و تغذیه‌ای تعیین مقدار سایر 
انواع توکوفرول‌ها نیز اهمیت دارد. گزارش شده است گاماتوکوفرول 
نسبت به آلفاتوکوفرول در کاهش تجمع پلاکت ضداکسیداسیون 
لیپوپروتتین‌ها با دانسیته پایین تأخیر در تشکیل ترومبوز داخل شاریانی 
و حفاظت در برابر رادیکال‌های» مضر مانند پراکسی نیتریت بسیار 
موّثرتر است (1999 ,1۷۲6/2 2040 8210667). عوامل مختلفی می‌تواند 
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در میزان و ترکیب توکوفرول روغن زیتون تأثیر بگذارد. نتایج بررسی 
تأثیر فرآیند رسیدن و سال زراعی در میزان توکوفرول‌های روغن زیتون 
بکر نشان داده است که میزان آلفاتوکوفرول و بتاتوکوفرول در لول 
رسیدن کاهش می‌یابد. دمای عملیاتی فرآیند استخراج روغن زیتون 
عامل مهمی در میزان آلفاتو کوفرول است. نتایج نشان داده است که 
میزان آلفاتوکوفرول در روغن زیتون با افزایش دمای آسیاب در 
محدوده۲۰ تا ۲۰درجه سانتی‌گراد افزايش می‌یابد ( ,.۵1 2 0270 161 
2 , .01 2 01۳0680 : 2006). همانطور که انتظار می‌رفت میزان 
آلفاتو کوفرول در تمامی روغن‌های زیتون مورد بررسی بالاتر بود این 


میزان ۲۵۸/۰۱ ۳۷۲/۵ ۲۲۰/۲۱ و 0015 ۲۰۱/۱۳ روغن زیتون بود. 
بتاتوکوفرول و بتاتکوترینول در روغن آمیگدال در مقایسه با سایر 
روغن‌ها کمترین مقدار بود. در دو رقم آربیکن و مخلوط روغن 
بتاتوکوفرول و بعد از آن گاماتکوترینول میزان (به‌ترتیب ۱/۷۰۲/۴۳۳ و 
۷ و ۲۳۳ ۲/۵) اين ترکیبات بودند. در هیچ‌کدام از نمونه‌ها 
دلتاتوکوفرول و دلتاتکوترینول مشاهده نشد. محققان ایرانی میزان 
درصد توکوفرول را در روغن زیتون رقم ماری (۲۳۳0 ۱۲۶/۱۱۲ رقم 
شنگه (ع ۰4۷۵ رقم روغنی (0۳۳0 ۰۷۲/۹ رقم کنسروالیا (00 
۳ و رقم زرد (۳ ۱۲/۳) گزارش دادند (فرهنگ دوست و 


میزان در انواع روغن (مخلوط آربیکن, مانزانیلا و آمیگدال) به‌ترتیب با همکاران» ۱۳۹۲). 
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شکل ۳- بررسی میانگین عدد صابونی روغن تولید شده ازارقام مختلف زیتون 
حروف لاتین متفاوت بر روی هر ستون نشان‌دهنده تفاوت معنی‌دار آماری می‌باشد. 


جدول ۱- میانگین ترکیبات توکوفرول (۲۳۳0) در انواع روغن زیتون 


ری روغن‌آمیگدال . روغن آربیکن 
توکوفرولی 
آلفا توکوفرول ۱ ۳۷۲/۵۰ 
بتا توکوفرول ۳۰ ۱۱۹ ورن از 
گاماتو کوفرول ۴ ۶ ۵/۷۲ ۶ ۱۱/۰۲ 
دلتا توکوفرول ۱:۵ ۱۵ 
آلفا تو کوترینول ۲ ۷۲۴/۸۲ ۲ ۲۳/۸۹ 
بتا توکوترینول ۳ ۰/۷۹ ۰ ۷۲/۴۳ 
گاما توکوترینول ۰ ۰/۰۵ ۴/۵۲ ۰۷۳ ۶۱۵۶ 
دلتا توکوترینول 1-2۵10( ۱۷۹ 
توکوفرول کل ۲ ۴۸/۸۴۵ 


کمیت‌های مشترک در هر ردیف از لحاظ آماری در سطح ۵ درصد تفاوت معنی‌داری با یکدیگر ندارند. 


روغن مانزانیلا مخلوط (آربیکن و کرونائیکی) 
۲۲۰/۲۱ 


۲۵۸/۰۱ ۴ 


۱/۳۷/۹۵۰۳ ۷/۰۰۵ 
۱ ۸/۴۳۳-۵ ۰۷ 
-۱-2306>190 ۱ 
۱۷/۲۲ ۰ ۱۲ 
۲/۷۱ ۰۰۵ ۶ ۲/۵۲۸ ۰۰۵ * 
۲/۹۵ ۰۰۶ ۲/۸۲ ۰ 
۱۳3: ۱۷:۹۹ 


۲۹۷/۲۵ ۶ ۲۴۷/۵۱ 
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بررسی ترکیب اسیدچرب نمونه‌های روغن 

جدول ۲ در صد اسیدهای چرب در انواع روغن (آمیگدال مانزانیلاه 
آرشگن مموط ان انس فست تیک تفای فادفنم ارت 
اولئیک اسید بالاترین میزان درصد را در تمام نمونه‌های روغن به‌ترتیب 
۴ ۶۰/۶۴ ۶۵/۵۴ و ۶۸/۵۵ داشت. کمترین درصد ترکیب 
اسیدچرب در نمونهآمیگدال و مخلوط مربوط به پالمتوئیک (۱/۶۴ و 
۴ در نمونه‌های مانزانیلا و آربیکن لینولئیک اسید (به‌ترتیب 
۸ ۱/۰۴۴/) بود. 

طی بررسی درصد ترکیبات اسیدچرب مطابق انتظار اولئیک اسید 
فراوان‌ترین اسیدچرب اندازه‌گیری شده در تمام ارقام زیتون بود. بر 
اشامن شانج حاصل تین نموندها از لحاظ آمازی اختلاف معادار وجود 
داشت (2>0.05). این میزان در انواع روغن (آمیگدال» مانزانیلاه آربیکن 
و مخلوط) به‌ترتیب ۶۵/۱۴ ۶۰/۶۴ ۶۵/۵۴ و ۶۸/۵۵ گزارش شد. 
اولئیک اسید فراوان‌ترین اسید چرب تک غیراشباعی موجود در طبیعت 
است. این اسیدچرب از لحاظ تغذیه‌ای اهمیت زیادی دارد زیرا ثابت شده 
که این اسیدچرب ویژگی‌های بیولوژیکی بسیار مهمی دارد که از آن 
جمله می‌توان به کاهش فشارخون, کاهش احتمال ابتلا به گرفتگی 


عین حال افزایش لیپوپروتتین با دانسیته بالا (-41301 کاهش ریسک 
سرطان به‌ویژه سرطان سینه و کاهش احتمال بروز آسم اشاره کرد. 
ضمن اينکه این اسید رب نقش مهمی در افزایش مقاومت اکسیداتیو 
روغن‌ها دارد ( :1999 .اه ۶ متعنتدح۸ 2005 .اه ۶ دتعاتاعظ 
9 ۰۶ 001161767)). بالاتر بودن این اسید رب یک پارامتر مثبت 
در ارزیابی کیفی روغن زیتون می‌باشد. برحسب محتوای اولئیک اسید 
ارقام زیتون به سه دسته ارقام کم اولئیک با محتوای اولئیک اسید کمتر 
از ۵۵ ارقام اولئیکا سید متوسط با محتوای اولتیک اسید بین ۵۵-۶۵ 
و ارقام اولئیک بالا با محتوای اولئیک اسید بالاتر از ۶۵ تقسیم 
می‌شوند (2001 ,.21 ۵ 000011) بر این اساس روغن‌های زیتون 
رقم آمیگدال. مانانلا و آربیکن جزء گروه متوسط اولئیک اسید و روغن 
زیتون مختلط جزء گروه با درصد اولئیک بالا طبقه‌بندی می‌شوند. 
پالمتوئیک اسید کمترین درصد ترکیب اسیدچرب در نمونه‌های 
روغن آمیگدال و مخلوط (به‌ترتیب با میزان ۱/۶۴ و ۱/۲۴) بود. 
پالمیتولتیک اسید اسید چرب شانزده کربنه تک غیراشباعی از نوع 2-9 
می‌باشد. این اسید چرب در تمام بافت‌های بدن یافت می‌شود اما در 
غلظت‌های بالا در کبد وجود دارد این اسید چرب از عمل آنزم دلتا ٩-‏ 
دساچوراز روی پالمیتیک اسید به‌وجود می‌آید .از اثرات مفید اين 
اسیدچرب افزایش حساسیت:سلول‌هابه انسولین و ممائعت از تخریب 
سلول‌های بتای پانکراتیک تولید کننده انسولین می‌باشد ۶» عصدلا) 
(2011 ,./ه. مقادیر محاز اين اسیدچرب طبق استاندارد شورای 
بین‌المللی زیتون بین ۳/۵ ۰/۳ قرار دارد (2012 :1006). با وجود 


داشتن اختلاف معنادار آماری تمام نمونه‌ها در حد مجازاستاندارد قرار 
داشتند. این نتایج با نتایج حاصل از پژوهش‌ها بپیشین مطابقت می‌کند 
(2000 ,.۵1 6۶ ۷۲2/05 :2011 ,.1 61 ص02 ۲00) استئاریک اسید» 
اسیدچرب اشباع ۱۸ کربن‌های که پس از پالمیتیک اسید فراوان‌ترین 
اسیدچرب اشباع در طبیعت و نیز در روغن زیتون می‌باشد. اين 
اسیدچرب هم در بافت‌های حیوانی و هم در منابع گیاهی یافت می‌شود 
اما میزان آن در بافت چرب حیوانی تا حدود ۳۰/ می‌رسد در حالیکه در 
روغن‌های نباتی مقدار آن عموماً کمتر از ۸۵ می‌باشد 36270-80867). 
(2001 ,./» 1 محدوده مجاز این اسیدچرب در روغن زیتون طبق 
استانداردهای کدکس, شورای بین‌المللی روغن زیتون بین ۰0۵-۵ 
می‌باشد. مقدار این اسیدچرب در تمام نمونه‌های مورد بررسی در حد 
مجاز بود. مقادیر این اسیدچرب در محدوده صفر در روغن زیتون 
مخلوط تا ۸۲/۶ در رقم مانزانیلا قرار داشت. نتایج به‌دست آمده مشابه 
یافته‌های پژوهشگران دیگر می‌باشد (2011 ,./ه 6 نصنصع‌دم). 
سایر پژوهشگران ایرانی مقدار این اسیدچرب را در ارقام مشابه به‌عنوان 
مثال در رقم زرد ۲/۶۲ و آربیکن ۱/۷۱ در منطقه رودبار توسط 
تناممرصهح۳125 و همکاران (۲۰۱۰) و در رقم روغنی ۲/۲۲ و ماری 
۹ در منطقه کازرون توسط هاشم‌پور و همکاران (۱۳۸۸) گزارزش 
کردند. 

لینولتیک اسید. نیز اسیدچرب ۱۸ کربنه دو غیراشباعی می‌باشد که 
ساختار 9-6 دارد و به اين ترتیب جزء اسیدهای چرب ضروری 
طبقه‌بندی می‌شود که بدن قادر به سنتز آنها نمی‌باشد. این اسیدچرب 
در بدن پیش‌ساز سنتز آراشیدونیک اسید و در نتیجه پیش‌ساز سنتز 
پروستاگلاندین‌ها می‌باشد .مقادیر مجاز این اسیدچرب در روغن زیتون 
بکر طبق استاندارد شورای بین‌المللی زیتون در حدود ۵۲-۲۱ 
گزارش شده است. مقدار این اسیدچرب در تمام نمونه‌های مورد بررسی 
در حد محاز بود. مقادیر این اسیدچرب در محدوده ۸۱۷/۱۲ در روغن 
زیتون رقم آربیکن تا ۱۹/۴۷ در رقم مانزانیلا قرار داشت. نتایج به‌دست 
آمده مطابق با نتایج پژوهشگران دیگر بود ( : 2009 ,./۵ 6 12001 
0 , .۵ ۰ 122) مقدار این اسیدچرب را در ارقام مشابه به‌عنوان 
مثال در رقم زرد ۱۵/۴۲ و ماری۱۵/۴۱/ در منطقه رودبار توسط 
رمعتحطک1 و همکاران (۲۰۱۲) و در رقم روغنی ۱۲/۱۴ در منطقه 
رودبار توسط 221272060 و همکاران (۲۰۱۲) گزارش شد. با توجه 
به محتوی بررسی اولئیک و لینولتیک اسید نشان می‌دهد که همواره 
رابطه‌ای عکس بین محتوای اولئیک اسید و لینولتیک اسید وجود دارد. 
ضمن اینکه با پپشرفت دوره رسیدگی همزمان با کاهش اولتیک اسید 
محتوای لینولئیک اسید افزایش می‌یابد ( : 1999 ,.۵1 21 2عتمعتان 
1 ,.4 0 ع1(8). در رقم آمیگدال لینولنیک اسید و در رقم مخلوط 
(آرنتگن گرونایگی | ابعارنک و ولیک ابیه :هه نفد 


۷۳/۶ نشر به پژوهشهای علوم [۲ صنابع غذابی ایران؛ حلد ۰1۷ شماره‌۵» آذر- دی ۱۴۳۰۰ 


جدول ۲- پروفایل اسید چرب (درصد وزنی/ وزنی) در انواع روغن زیتون 


اسید چرب روغن آمیگدال روغن مانزانیلا روغن آربیکن مخلوط (آربیکن و کرونائیکی) 
0:0 ۰ 4 اد اا ۳ ۱۸/۶۷ ۰ ۱۵/۰۹ 
061 ۵ ۰۰۰۰ ۱/۱۵ ۰ ۱/۶۶ نع ۱/۳۸ 
180 ۰۲۰۰۵ ۲/۱۳ * ۰۰۰۲ ۲/۶ * ۲ ۲/۵۶ 0 0 ۳2666 
18:16 ۵ ۶۰/۶۴۰۰۰۳۲۲ ۰/۰۰۳۰ ۶۵/۵۴ ۶۸/۵۵ 
0۳196 لت اا ۲( ۱۱ ۰۳۰( ۱۳/۲۲۹۵ 
0۳0196 0 >6 " ۰/۰۰۲۲ ۰۱۰۸۸۵ ۱/۰۴۴ 0 >۲۵66] 

سایر اسیدهای چرب ‏ *۰/۲۲۷ ۰/۰۰۹ ۰/۰۲۰۲ ۰/۸۰۹ ۰ ۰/۰۱۰ ۱/۲۵۴۵ ۱ 


کمیت‌های مشترک در هر ردیف از لحاظ آماری در سطح ۵ درصد تفاوت معنی‌داری با یکدیگر ندارند. 


بررسی نتایج حاصل از اندازه‌گیری ترکیبات دیان مزدوج مهمترین اسیدچرب غیراشباع در این گروه که در روغن زیتون نیز 
روغن زیتون در برابر نون اکسیژن, دما و هوا با ایجاد ذره‌های موجود است اسید لینولئیک می‌باشد. ترکیبات دیان مزدوج در اثر جابه 


تولید می‌شوند. اسیدهای دی‌ان مزدوج را می‌توان با اندازه‌گیری میزان 
جذب در ناحیه فرابنفش با طول‌موج ۲۳۴ نانومتر اندازه‌گیری کرد. 


فتواکسید توانایی بیشتر وسریع‌تری در مقابل فساد دارد. از طرفی 
پذیرفته شده است که وجود دی‌ان‌های مزدوج در چربی‌ها نشان‌دهنده 
اکسایش روغن است. نمونه‌های حاوی اسیدهای چرب غیراشباع با 
حداقل دو باند دوگانه توانایی تشکیل دیان‌های مزدوج را دارند و 


ه ۱0۵( 


(1 


۳ 
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شکل ع - بررسی دی ان‌های مزدوج نمونه‌های روغن زیتون 


پِ تبدیل می‌شوند. شکل ۴ میزان جذب نمونه‌های روغن زیتون رقم 
آن روند تقریبا ثابتی می‌گیرد و در مراحل پیشرفته اکسایش مطابق امیگدال (الف)» مانزانیلا (ب» آربیکن (ج) و مخلوط (د) در محدوده 
واکنش دیلز- آلدر به ترکیبات پلیمری و محصولات ثانویه اکسایش طول موج‌های ۲۲۰ تا 10 ۲۲۰ نشان داده که با توجه به نمودار رسم 
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شده این ارقام همگی روغن زیتون بکر بودند. با توجه به جذب نمونه- 
های روغن زیتون مورد تحقیق در طول موج ۲۲۰تا 070 ۳۲۰ نشان 
داده شده در شکل ۳ در نمودارها شکستگی دیده نمی‌شود و نشان‌دهنده 
این است که ترکیبات ثانویه اکسایش که سبب عطر و طعم تند در 
روغن هستند حاصل نشده است و در نتیحه می‌توان بیان کرد که تمامی 
ارقام مورد بررسی بکر بودند علت این امر به دلیل عدم حضور اسیدهای 
چرب چندغیراشباعی در روغن زیتون است. 


نتیجه گیری 
در پژوهش حاضر بررسی بر روی روغن زبتون بکر حاصل از ارقام 


شیراز واقع در جنوب ایران انجام شد. مطابق نتایج به‌دست آمده اندیس 


اسیدی همگی این روغن‌ها با وجود داشتن اختلاف معنادار آماری از حد 
مجاز تعیین شده توسط سازمان کدکس و شورای بین‌المللی روغن 
زیتون بالاتر بودنده که نشان‌دهنده بالاتر بودن فعالیت لیپولیتیکی اين 
داشتن اختلاف معنادار آماری در حد محاز تعیین شده توسط سازمان 
کدکس و شورای بین‌المللی روغن زیتون بودند. عدد صابونی روغن 
زیتون به‌دست آمده از رقم‌های آمیگدال مانزانیلا و آربیکن در محدوده 
استاندارد بود ولی این اندیس در مخلوط روغن‌ها بالاتر از حد مجاز بود. 
آلفاتوکوفرول بیشترین ترکیب توکوفرول در تمام نمونه‌های مورد 
تحقیق بودند و بعد از آن میزان الفاتکوترینول و گاماتوکوفرول از همه 
ترکیبات بالاتر بود. دلتاتوکوفرول و دلتاتکوترینول در هیچ کدام از 
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۵ متاومووره 200 ٩۲۵0۲22۵‏ رز010۵صط0ع] 0۶ معممتالص ,2006 بظ رهع1ظ ع و.ظ تاه بآ مفطقل0ظ ,۷.۰ ,۷۵266۵ بظ ,0870 161 
311-۰ ب(96)2 رازه0۵ ۲۵۵۵ .1۳0115 06-9]0060 هه 1 صم رنه مصهومظ) ارم متام صع۷ ۵1۵ 0۴ ماصعممم‌صمم 

فص کم از 0۵۷۵ 0۴ حمته 002120180117 56880۲۷ مه [هعتصصمهان [162ووظظ :2016 ۷۲۰ رچفاطاهتع0ن ۸‏ ر.و بتلل ویک .1 م1201 و.لا ,۲۵2165 
--2148 ,7 بل56 ۳۲۲۵ ۱۷۵۸۵۲ ۳[ .صهبامعتقکا 0۶ ۲۵۵101 

۶ 0۵۲۵0۵12۵0100 ۲۲۵۲18 ۵0مصفطص .2016 ۱۰ موه هط ی و.۲ بتلاه055ظ ر.ظ بثلاه04ظ .نا ,۷۲ .1 م[1(1۳0200 و.۲ ,۲1011 
21200۷۱ 03۱2)0تظ) قوت) امصمرفصمحزن-۰۲۱۱۷۵ ملفممدامم‌جصرمت رها فامه)دظ مصامم‌صصمن تقاط تمصتاا لزنم نان صلع۱۷1 
۰ 5060۳0۴۵۵0۲1۵ وفه]۷ )طمذا۳۲- موز[ 

,۱۱۱۵۱۵01 ۸۵۸ 0۴ ۵و .ق۳۶00 0۵ 0۵۱۷۵ ۵۶ «اتتعماها عطا ممتتتوعخ :عوع۸00۲ ۸۱7/۵۲ ۷۷۱۱۵۷ 2001۰ .1 ,عط۳1۲۵5)0 


84)1(, 176-0۰ 

قاع]1 1۳6 .2002 ۰ ,۷۲ ,160۵2-920 وین) ,۱۷۲ ,101۳۲۵ 12 126 رب .1 ر121006012-1۴52۷00065 وی ی بعا0110افه و.ظ ,0حعصظتن 
0۵ ۷۱۲۵1۴ ط1 (مصمامتهع-خ 4ص رامتمطن0ع0-۵ رکعت1مصعام) اصمصمی )صهلترمت مج عط وم قل‌مطامصه ممتامجتن 4صه و2۷۵ 0۴ 
207-۰ ,(78)2 ,0۵0۱۹ ۲۵۵۵ :011 

۶۴ ۵۵1۵2010117۵1001 .2010 ۳۲۰ رنا۵1011720ک عک ری ر۳۵۸0۵۵00۵1215 ره وتهط اهنا .نا رتطفطاظ و.۲ یک تم 022) بظ ,۲۱2۹۳۵۲۲۵0 
۰ 1۵2701700۴ 1 ۰۱۷۲۸۲1 4ج تصقطع مک ر ۰2270 روتهب باه صهتصیع؟ متقجظ عمط و رما همهممتناه 2ع0۵1) وله 0117۵ ۱۷۲1۲۵11 
2080-4۰ ,(24)4 ۱۵و 1661 ع۱01661:1010ظ ک ]81016610710 

ما1 مطاه مه ت۵0 ۵۶ ممتامت0وع0 06۵۵۵21 .2012 ۲00۰ 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۷ شماره‌۵. آذر- دی ۱۴۰۰ 


مطا صم آزن ناه صتع صفتصو! ۵۶ ممتاجمتمامحتحط .2012 ۷۲۰ ,ق۸212 ۲ ویک .2 بتتتحظ وم یک رتمک وبا .9 رل22 2 
-1241 ,()89 ,امه ۱۵ ۵ ۸۱۱۵۳۱6۵۱ ۵۴۱۱۵ ول .تصصمطوتداط مصح ۱۷۲2۲ ,2270 وه باه ۸ :صمنوع ۱۵0۵092 
.13247 

۲ ۵ ۱۵0۲ ۷0 م) 0۶ داژن ما۵ صتع۷ 0۴ ممتاه همقل متتاممطمصصمن :2018 2۰ بم1۲0۷02 ع ,.ت) ,۱۷۲6۳6۵۵5 وبظ ,1510100 
426-۰ ,103 ,۱۱۱۵۱۵۱۵1۵ ۵5۵۵۲۵۲ ۲۵۵۵ .صمنالدهمصصمی 10مه اج عتقطا جر 0عقهه فد تاه 

0 وقصتامم‌جمی متامصمطام گم اععگه مصهل0مناص۸ ,2003 ب باتم ع پنا رل رمتمانهمو رب ۷ ,2عناومتصننا ریک ر1۷]2]605 
,(51)24 ,ای ۵ ۲۵۵0 ۵8 همه 0 ۵۵ ۵ ۷۵اه منوت صا داصمطمم‌جرمع تمصتصظ قطان 4ج رامتعطممعها 
.7170-1۰ 

0 عم صاً 1۱۵105 عقاهمصمه مصه عقامم ۵۶ ممتاممتاه 0ذنا110 ۲۵۹۹۱۵۲۱2۵۵ 2003۰ ۷۰ رطع910 ی ر.ل ۷ بلله/۲۵۳ ببظ بک ,1۷۲0162 
۹066 ۱۵9 ۵۱ ۱۵۲۱۵۵ 1۱۵ ۵۴ 7۵ ,۱مصقطاه لمح رامصهم130010۵ رعتتماطه مصعازطاعصه رمصقرعط طذه فده 
1063-7۰ ,(80)11 

جمتامنل م0 200 وومم1۵۵ 0۴ مامعلله 0مصاصاصومن عط ۶ وتو .2018 ۵۰ رت0)00 عک ر.ظ رتعللظ و بلطل2۳) وا بلاط بسا ر۷]0۳۲006( 
1098-4 ,243 ,0۵ ۲۵۵0 .امین و لاه مصحعمظ جم 2۳62 

ممع 1۳0و ۵۶ براتمامصعع معط ]1ماتطص ولزمصرم۷ ۴1۵ .2009 12۰ رقموععع‌صه عک ریق رتعطاتهمحطباجظ .1 .ظ رفل0ظ«مک ربا رطع۱۱2[21220 
صم وع)00دم‌ج ۱۷ مد (10۵) مصتامصتنیان-[5-1 ,4] 04220مصصنا تجطامصص5-مصتصصنه-2 صممم)نهه 1۵00 فط ۶ه هه (۳20۵2) 2۵۲0108 
405-1۰ ,(24)5 مواعه۷۸/۵۵۵7 ۲(۰اظ1۳) عون آه۵7ه «تمامحصصصعاکصا از متصمتلهم 

۰ 46 ۷۷۱۱۵۷ صجان ز ,۱۱۵۱۵۵۵ آز۵ تاه زو+-۵ ۵۳7 11:6 .2014 ۱0۰(۰) .2 رادعظ 

ولز 01۷۵ صلع/۷۱ ۷۵2۲1۵۱۵1 01 وعاتامنم 2610 ۲۵۵۲۷ 2011۰ ۰ ۱۰ وتاهموویام ی ویو .۲ روعاته2عو رل .1۱ ,تاو ب.ظ .1 متصتصته0)مم۴ 
,0661165 ( 02۵505 0[2(۰ ه) مصلاصموه صماوه ت۱0 ۵ دزماله۷ 210 تج صد تمعن ماقم رم رب قع2ممتاه 0162) 
399-۰ ,(62)4 

۷۷۵ .۵005 0۶ ود ]0660-12 10۲ آزه دها0زم[ ۵۶ ممئاه۱۲۵12 ۱996۰ ٩۲.‏ ,لاتوت عک ررظ رعهطاصله ۷۷ رهظ لصف ریک 1 ,22 
573-۰ ,(29)5-6 ,جع6611010 1 ۵۱۵ 621۱6۵ 

صنما11000۳0 «)تفجع1۵۳-0 من امعمطممع۵) - محصصصهع هه -قطاماه که وامعره امتاصم1211۴۵2 .1999 ۲.۲ بقاطه]۱۷ رثا نا ,1 59210668 
34:1208-5 . 2۵۲0۲0 ]0 ۸۱۱۵۲ زر .واوعطمع مامتها لمتتهماته 20 طمتاقعمتوععه اماملهان راز نامه م۵۲0200 ماو محمتاهل 020 

صمه 00 ۵ ۵۲۵ مع۱ واه ۵۶ دمتامعزتاصه10 صرح ممتامعاه1۳ ,۷۲۰2013 ,عصهنا ع ربژ ,02۷260 ور ,۷ ,۲۵۳۲0 .لا م۷298 
3693-0۰ و(61)15 0۵ ۵۵0 04 ما08 ]0 ۵ .عماممطمصصعصن طزه 0مصزطصرمی 00-۵ ره 


1 7 0 ۱ ۲ 60۵0۱02 ۰1 0صره معممز 1۲000 صهتصه 1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 5 احصس ول 


جلد ۰۱۷ شماره ۵ آذر- دی ۴۰۰ ص.۸۲۹ -۸۱۹ رت 819-9 .0 ,2021 20[ 166 و5 0۰ و17 ۲۷۵۲۰ 


مد ۷۳۵ 


و( 
0 ۱۱۱۲2۵7 ۱2۲۰۵۸۱0-5 رز 


۱ 75 


16061۷60: 6 
۵4 09 


ممتج تاه روتهتالته رعصمت‌تجم متلقصتاه م1 .علژم عاصاماععع۷ معا )دمص قطا ۵۶ عصم ود آذم ت0۵ :صمتا0 100۳۵0 
1 01۷۵ ]065 مطا هصدمنصع۵0ع۲ رازه 0117۵ ۵۶ ومتاتلمین افص مطا مصتصصعاع0 ۵000 عمتووععمتم 20 مصصتا عوصتاوع27۷ظ رول0ظ)۵ 
۰ ۵ ها قمع عصتطم162 ۲0۲ 


0 224 100186 رع4ص1 باتلتمه رصمتاتوممجومه لهعتصمدطل فا متقتالوه م6 0مصصنج رای ونظ] ءول‌مطلع۷۲ 20 عاه۱۷]2)6 
۰ ,1۱2720 1 رمع داژن ماصف)ععع۷ مرن هه ممزماه بهاانصه2ص۷]2 باقع چصه م 0۵۷۵۵ زرم عبتا۵ ملع ۵۶ عهامطرناط 


۵ 1000 200 00۵00 عط) ره 5۵1 )تصناً مطا «عصا باتل‌تعج از مطا له ع2ط) 60«مه نادیز مط ز. مصمزکویه کزا 0صد و6اناعع1 
جعمزهاعض مضه (83.79۵) 0212ع7صنه مطا صا ۵ ۲موهاه قه رتعه ارم وتان گه عطاحصیاه حصاصصتصتصه هچ مه حصیاحصت‌جفصه مظ1. .تمعن 
0 27 (78.06) ۱۷۲۵۸2۵01112 تاه ۵۷۵ مد صمعو قه مصتم1 0۶ انامه ]109/۵5 مه )وعطع نا فط1 ۲۵۹۵۵۵1۲۷۵۲۷۰ (83.160) 
٩00۷ ۶‏ مطا عصتیدنز ,نوماه قه فمام‌ده معط ما فیوطاصنه مهو صا ممصممعاگن اصم‌تصونه ولا .رآه1۵506001۷ ر(81.6122) 
21002-00000 0۲ واه۱۵۷ معط طم‌نطه عماله روعامرصهه 2 ما )عون ما فه اممطن0عما-مصم2 ,موم معمامععطمنعها 
7۲ م1 0۲۷۵0وها۵ )۵۵ ۱۸۵۲۵ م00 ]1۱۵1 مصه 1۵102-00000 .عومجم 21 صقط تمعن مهب [0عمطام0ع۵-قصصصصهع 200 
0 1200۷7 0160 .(1691.8870) ۱۷۲2۵2۵01112 هدفه همهم لهعزعمامممطمع 1 آم)م] )وعطونط عظ1. .عممعمتهعمو 0مصنتصصقه ما 0۶ 
مج 21۳72 و1 موم 2010 عتعامصا صرح 2010 ع1ع0۱ هط ماو 20 10ع1مصتا فصه متماه 0۶ اممتجمن م1 .وعام‌صرهو 211 ما کصهل‌صناطاه 
4( 0۴ 1۳۷۵9220 .م2 معا ۵۶ ممام۲۵0 مط) از وعفهعتمصا موم 2010 1616مصنا فط روفلض .صمتلقاههن موم 1۳۷ 
۰ ۷/۵۲۵ 200165 معط هط ۱7۵0 مه قصتاممصمم 


0 )هروه رامعط۵00۵) له 1260۲ رصتع ۷ رازه ۵01۷۵ 1۵۲۱۷۵۸۵۵۰ 


متصحاق1 رطامصحرظ طم‌تهمومک 4صه عمصمزه 5 صهعطه ]رباع م1مصطمع 1" 0صج عمهع61: ۲۵۵۵ ۵۶ )عمجم 1۳0۵2۲ ۲۳۵1۵950۴ 20 ۷۲96 .3 4صه 1 
۰ ۵0120[ ,۲۷۵۲۵16۷ 220 

160121 رالوه۷ ۲ ۸220 متصصقاو ر‌صهرظ و۵00 متطقطه رومتمعمتعمظ لهم‌تصم 01 )ممصانهمهن1 ,۳۲۵165501 ۸۸۵۹001216 .2 
11920۰ 

(جرمی. ۱۷200 ۵) تیه تطمطو _ماطفطه :تفص وعمطاه عصتل‌صممفعترمن ۶) 


